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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 


جلد ۸۸ شماره ‏ فروردین-اردیبهشت ۱۴۰۱ ص.۴۰-۵۰  .‏ که 


۵ ها 06۵۰/۱ :۲۱۵۱۵۵۵2۵6 


۲۱۷۸۱۱ ۵۵۵0 ۲ 


06 ۱۱6 موه 0 ام ماصاصامو مصنمه مه اه م۱۵00 ۵ ۳۲۵0۵۵ 
۵ ۱ ۲021 00۵ 60و م۵۱6۵ نام ۵۱۱۸۳۵۲ 


"صونجمصه2 تحتفطی ۵جمعما 1۵0۷ تصحطاظ مت‌ععما۲ نصم تمه 1 -نزه۱ محی رکفناط هج0ع۳ 0فصطم بتهطودل م2ع1۳ 


16061۷760: 4 
(0800 3 


۰ ف نها ان 0 ۲۱۵0۲۲ 

۵ ۴ ۳۲۵0۱۷۵۵۱108 .2022(۰) ,.۱۷ مطقل2مصه2 تلحلهطاو ریب یه مق تصصقطاط رو رلفهطاه ]1 -1ر2ل بیظه مهتصصهت۲۵ ریک رئلها12 
۵ 7۲۵۸۱۱۶۱۱ ۱0101118۰ حصوم؟ رن 2860 ۵1۱60261 صباع صقطاصیحصلها0زن مانطاه عع6 0۶ »همهم قامانتامو هصلفهه فصتنتهه )12 
40-۰ و(6)1 0۳۱۱۵۲۰ ۵5۵۵۲۵ 6610710108 0110 6۱61۱66 


و۰ 

ح .عامنا0متن ۵00 گم بواتلهتان 4ج فاصمتتاناه 1۳010۷۵ ما فصمتاهانام10 1000 صد لمونا واملز۳ عته فاج۳۲ ممتا1۱۳۸۲۵00 
10662918 ما فانافع؟ طمنطها رلعقهعععصا فقط طتفعط مه )من معع۱۳ع متطعصمتاهاع مطا ۵۶ وفمممه2۳7 تمصصنافومع روتقع۷ ۲۵۵۵۲ 
صمع 2۷6 فام‌صهااه فناملیه۷ ,۲۱۳۵۲۵۲0۲۵ .ع10مه2 اج 0منهعن2ه 0۶ وام۱6۷ طعنط ۵۶ فصصعا صا روامتا0م0تض صاً کع اناهطاه فصوععمم 
- 10۷0۷ 0 طمتام0۳00 1 ,اصماصمی 10ع2 اه ناهفصا ۳ فلع 0110و وملمهج و6 00ظ)عصظ م6هاام2۵0۲0 4ص ما 0مامناقههم 
وه همیناو ومووعوتل فیامتیه۷ 0۴ معصمل‌تمصد مطا 24 مق ۵۶ داهعه معط مه مبتل عمصه)۲ممص1 تهصمتاتماه لقلهعهو ۵۶ ود ملع 121 
هصلمعع1 ده ۵11601 صح فقظ 1 بلله ۵۶ )و راصماتمم‌صا وب وا لذ۵ رعصتلممه ملق م1 .ومد مه هتصعامع)وع]مطمز۵ه/۱ظ 
-اهع ما ولژه تاموتا ۵۶ جملوه هم م1 .ععلقع عطا ۶ه مصصام مطه وعقهعععص1 مه الومت۵م فعوستهء ۲1 .طعنام0 ملق فط) ط تنج فطا 
(وومصمو 0ص ,الوم مرول راتمتاوهام۷1560 ممتام0۲0۵ 0۳8۵010162 121 ۵130و ه ۵۶ 0۲0۵6۵۲ مط 2۷۵ظ 24 ومتنتامنتط0ه ما1 
۵ ماو 280 اافتتکصد 1000 مط) ط کصمحممز۷۵ع0 صه)ع0موصظ مق و1 ۲245 مهو ۵۶ فاصتامصصه معتها وصلمتا ات۱۷10 
فیط متعملهع- 10 عمبالميم م6 قه ربیاو فتطا ۵۶ موممبام صتقحط مطا رعع۵۲۵10ظ۲. .قامعمعاه 62160 مه ممتافاهعهع۱ه 7« 
۲« مان ععه مه حصناع صحطاصید ۵ رمام‌جصرمی 1۵مانتامو ه حصم 0عتهم0۳۵ ماود امع0ع۱ه صه طذ ]1 عصاه۲6۵12 2۵0 124 ۲۵190۵۷1۴۵ 
۰ 1021۳7 1۳011۳601 


ححطامید مه ماممم صتمامتم مات ععه عصتمه «لامع0صد 0۳۵00 0/۵۲ وامع2070 باکتز۳ :۱۷۱۵0۵۵6 0ص2 واهزم) ۷۱۸ 
۶ ۷۷۲۵ 0.5 عصتصتفاوهه فطملفممم واه ۷۷۵6۵ او رل‌مطامجه نع ما له ۵۶ ممتام:2090 ها ۵۲0۵0660 قه ۵1608261 صفط هه رحصناع 
۱۱۱۲11۴ 0۲۵06 6۵ ۱۷۹60 ۷۷2۵ 01608261 عطا رمماو مه مطا ص .0ععدمعتم ۱۷۵۲۵ صلمام0۳ ما۷۳ عوه ۶ ۷7۱۵ 5 280 20)020) 
,001۷71۷ ۷۵۵۲ راومه راهم رومتامتهامه هه تناها لاه فتطا ما .5096 4ص2 30 ر10 ۵۶ ولم7ع1 عععطا صد نزن ۲۵0660 
۶۵ هنومن طوبام معلقه ,قامرصهه امعم فطا ص .0ع)همتاوع1۳۷ م۷۵ ومام‌صهه مه که متام متللمعص٩‏ رععتا۳۵18 
۲ 1270 200 ووعه 3640 مقللنطه۷ 0.270 ,۵۱۷06۲ عصنله0 22۵ بلذه اطهاهعع۷ 100 3056 ,00۱۷06۲ تقوتاد 5066 رعتا110 ۷۱۵۵۵۲ 
عطا 21 صمتاما0ع للم ۶ فصمتامصممومن )صممعن مه ۷۵0مص۲۵ قه له روامعمع۱ه عصتصتد‌اومی فمام‌صهه ۳۲۵۵2۲۵ 10 ٩۲۵۰‏ 
۰ ۱ 108 20060 ۷۷۵۲۵ ومتاهاناجصر۵ مه صر 1066 20 30 ,50 ۵۴ 16۷761 


مرها تقاتصته 20 مه باتعجعل 0ج محصتتام۷ وعطونط فط هقط ارم 0عم۵ع۲ 102۵ ده صتنا خصمتعویه عزظ 20 و6اناعع1 
ما۷ عطا رنه صا کصتامصصح نصا فط ۵۶ 509۵ ۵ ۲۵۲ ۵۶ اصیامحصنح فط) همته‌ب0ع ۱ظ .عامجصهه آمتاجمی مطا مه دعتاوتتمامه هه 
۷ 0 وعه)ه۵۵۲0۵ عظ) ۵۶ ممتام۲60 م1۳ .(0.05> ه) امد تصوه 1۳0162860 عتیتاه] مطا ۵۶ وومصصص مطا هه 2860ع2عع0 
۶۵ عطا فا ۷۵0« مه ممتمنلدبه مومع م1 ,ممتاتاتاههانتاه ۶ وعبله۷ تعطونط صا ووعصگتاه مها مط عقط 0ممصتتصمن 
تفه 60اوموعناه 06 موه 11 ,ناد ونطا ۵۶ فالناوع؟ ما ما عصتل0۲معظ عمصهامععع2 عمجم ]وعطونظ ما 20ظ مامصعه ره ۲۵0660 
۵ 230 ۹62601۲ 1۳۳001۲0۷۵0 مان رقاق ۲ 0عقنیهه فصصفاهاميم عطه ملع صهه فامعمعاه مه مد مصهمه2۳ 
۰ 1000100۵ 2 وچ 0۲000660 ۵6 20 وعتا0۳۵۵۵۲ 


۰ )۲۲۵۹20۲۵ رواژه ماه رفما بوامعه0ع۸ 1۵۲۱۷۵۸۵۵۰ 


۰ ,2026۷27 ,)زو۷۵ ۲ ۸220 متحصقلو1 رطامصهرظ بد۷ 9202۵ ررعماممطهع1 ک ومممتهگ ۳۱۵0۵0 ۵۶ ]مممصاتهمع(1 .1 
2۰ ۱۷۲26۳۳201 ,10217مصطعع 1 4ص عمصفزه5 ۳۲۵۵0 0۶ ع)تاتافصا طمتهعومک ررعمامصطهع)مصه ۲ ۲۵۵۵0 0۶ )صمططانه1(60 .2 
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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 


حلد 1۸ شماره . فروردین-اردیبهشت ۱۴۰۱ ص.۴۰-۵۰ 


مقاله علمی -پژوهشی 
تولید مافین با روغن کاهش يافته با استفاده از اولئوژل کمپلکس محلول پروتئین سفیده تخم مرغ 
و صمغ زانتان به روش قالب گیری کف 
رضا جابری ۱- احمد پدرام‌نیا!- سارا ناجی طبسی"۳- امیرحسین الهامی‌راد ۱- مسعود شفافی زنوزیان! 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۹/۱۴ 

تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۱۱/۲۵ 
چکیده 

روغن‌ها و چربی‌ها به‌منظور بهبود مواد مغذی و خصوصیات کیفی به‌طور گسترده در فرمولاسیون مواد غذایی مورد استفاده قرار می‌گیرند. درسال‌های اخیره 

آگاهی مصرق‌کننده‌ها از رابطه بین رژیم غذایی و سلاستی افزایش یافته است که باعث افزایش نگرانی از نظر میزان اسیدهای چرب اشباع در محصولات غنایی 
شده است. بنابراین در این تحقیق استفاده از چربی جامد با محتوای اسیدهای چرب غیراشباع با استفاده از اولئوژل جهت تولید مافین با روغن کاهش یافته مورد 
بررسی قرارگرفت. ابتدا به روش غیرمستقیم قالب گیری کف با استفاده از کمپلکس پروتئین سفیده تخم‌مرغ و صمغ زانتان سیستم اولئوژل روغن کنجد تولید شد. 
سپس اولتوزل جهت تولید کیک مافین با روغن کاهش يافته در سد سطح ۸۰ ۳۰ و ۵۰ درصد استفاده‌شد. در این مطالعد ویوگی های بافتی» رنگ, تخلخل: فعالیت 
آبی» رطوبت و حجم مخصوص نمونه‌های مافین مورد بررسی قرارگرفت. مافین با ۱۰ درصد روغن کاهش یافته بیشترین حجم و دانسیته را دائشت و از ویژگی‌های 
بافتی مشابه نمونه شاهد برخوردار بود. با کاهش میزان چربی به ۵۰ درصد مقدار اولیه حجم مافین کاهش و سفتی بافت افزايش یافت که این افزايش معنی دار بود 
(05۰/۰۵). نتایج ارزیابی حسی نشان داد که نمونه ۱۰درصد روغن کاهش یافته از بالاترین مقبولیت نزد مصرف کننده برخوردار است. با توجه به نتایج این پژوهش 
می‌توان بیان داشت با استفاده از سیستم اولئوژل ضمن مهار مشکلات ناشی از چربی می توان محصولات رژیمی فاقد کلسترول با خواص حسی و کیفی بهبودیافته 
و به‌عنوان یک غذای عملگرا تولید نمود. 


واژه‌های کلیدی: اولئوژل. روغن ساختاریافته. روغن غیراشباع» مافین. 


مقدمه مخلوط کردن اجزای کیک به روش خامه‌ای کردن موجب محبوس 

صتعت انوا یکی از گفرین ان غذای در ماه بای اش شدن هوا در لابه‌لای خمیر کیک‌شده و در ادامه این هوای 
و محصولاتی از جمله کیک و کلوچه و بیسکوئیت به دلیل سهولت محبوس شده درهنگام پخت منبسط شده و سبب تخلخل و افزایش 
متفه ور ماننگازشی بل آر پرط قتارترین. مان فغده‌های غنایی حجم بیشتر کیک می‌شود. علاوه بر اين» روغن موجب تردی فرآورده 
می‌باشتند. کنکت. دیون نکم میم کالرش بخ رهاظ نب و بهبود طعم آن می‌گردد. بدین صورت که روغن به‌صورت لایه‌هایی 


بیسکوئیت قرار دارد. چهار ماده اولیه اصلی که برای تهیه کیک 
استفاده می شود شامل آرده شکر» روغن و تخجم مرغ است (موسسه 
استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ۱۳۸۵). در حقیقت خمیر کیک 
یک امولسیون روغن در آب است که در آن ذرات چربی به‌طور نامنظم 
در فاز آبی قرار گرفته‌اند ( ,.1 2 0 ,2013 .۵1 6 دهدز:106: ۱۷ 
(2018). در کیک سازی روغن اهمیت زیادی دارده در درجه اول در 


۱- گروه علوم و صنایع غذایی» واحد سبزوان دانشگاه آزاد اسلامی سبزوار ایران. 

۲- گروه نانوفناوری مواد غذایی» موسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی» مشهد. 

ایران. 

(* نویسنده مسئول: کعه دنه ه تعدطاهاآزمط.ع) 
0 1 :]1۵ 


در بافت خمیر قرارگرفته و باعث کوتاه شدن رشنتهای گلوتتی 
می‌شود و آن را ترد می‌کند. روغن مورد استفاده در فرمول کیک حتما 
باید همراه با امولسیفایر مناسب به‌کار رود تا در بافت خمیر به‌خوبی 
پخش گردد. لستین موجود در زرده تخم‌مرغ افزوده شده به فرمول 
کیک به‌عنوان امولسیفایر عمل می کند (2012 ,.۵1 61 ۷۵۳20660). 
جدید با کاهش سطح اسیدهای چرب اشیاع و ترانس ایجادشده‌است. 
مصرف سطوح بالایی از اسیدهای چرب اشباع و ترانس در 
رژیم غذایی به شدت تهدیدکننده سلامت انسان می‌باشد و باعث بروز 
بیماری‌های قلبی عروقی, چاقی و انواع سرطان می‌شود» صنعت غذا 
به دنبال جایگزین‌هایی برای اسیدهای چرب اشباع و ترانس و به 


۴۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۱۸ شماره ۱. فروردین- اردیب‌هشت ۱۴۰۱ 


دنبال آن کاهش بروز بیماری‌های ناشی از آن می‌باشد ( هه7نال05 
6 , .01 61). 

تبدیل روغن مایع به ساختار ژل‌مانند که ویژگی‌های یک چربی 
جامد (خواص رئولوژیکی» ویسکوالاستیسیته, قابلیت پخش و نرمی) را 
بدون داشتن مقدار زیادی چربی‌های اشباع داشته باشند یک پیشرفت 
مهم در صنعت غذا است و ساختارهای تولید شده در نتیحه 
اولئوژلاسیون, اولئوژل نامیده می‌شود. روغن های گیاهی سالم در 
ماتریس‌های ژل‌مانند. جهت تشکیل عامل‌های روغنی حجم‌دهنده 
به‌عنوان راهکار جدیدی برای کاهش محتوای چربی‌های حیوانی و 
اشباع در محصولات غذایی عملگرا به‌کار گرفته شده‌است ( ۲1۵۲۵۲0 
4 , .01 201367 ,.۵1 2 2011125)-۴۱2 : تاماناممم)10ع28۵ظ زر 
6 .4 61). در صنعت غذا اولتوژل شبکه ژلی حاوی روغن‌های 


وراک هانی سید بای ولیک اوتوزل ار ب. یگ رترب 
ژل‌دهنده‌ای است که توانایی ایحاد شبکه سه‌بعدی برای به‌دام 
انداختن روغن‌های خوراکی را داشته باشند. از انواع ترکیبات ژل‌دهنده 
می‌توان صمغ‌هاء اتیل سلولز» مونو و دی گلیسریدهاء فیتواسترول 
اریزانول و موم‌ها را نام برد (2017 ,.۵1 6 حصنک ,.۵1 61 ۱۷2-1105 : 
218 

مطالعات گسترده‌ای جهت جایگزینی چربی جامد با ساختارهای 
اولئوژل صورت گرفته است. 12:02 و همکاران (۲۰۱۵) الئوژل روغن 
کلزا با موم کاندیلا تهیه و به‌عنوان جایگزین شورتنینگ برای تولید 
کوکی با سطح بالایی از اسیدهای چرب اشباع نشده استفاده کردند. 
۵۲ و 960عت:ع(1 (۲۰۱۶) کاربرد بالقوه دو نوع اولئوژل مختلف 
حاوی واکس کارنوبا و موم کاندلیلا برای جایگزینی شورتنینگ 
کوکی‌ها را بررسی کردند. مصهتء۱۷ و ۸۱2۲656 (۲۰۱۷) استفاده 
از ارگانوژل‌های روغن آفتابگردان ساخته شده با ۱۳ فیتوسترول و۲ 
اریزانول به‌عنوان جایگزین چربی شیر در بستنی را ارزیابی کردند. 

پلی‌ساکاریدها به‌صورت جداگانه يا در ترکیب با هم می‌توانند 
برای ایجاد ساختارهای ژلی گوناگون که مناسب تتییت قطرات روغن 
هستند استفاده شوند و به‌عنوان عامل‌های حجم‌دهنده روغنی عمل 
نمایند (2013 واه 21 ععلانودن-2ن؟)._ ساختارهای اولئوژل 
تهیه‌شده بر پایه پلیمرها دارای پایداری بالاتری است از این‌رو در 
محصولات پخت می تواند ساختار مناسب‌تری ایجاد نماید. یکی از 
روش‌های تولید اولتوژل استفاده از یک کرایوژل متخلخل از یک 
پلیمر حلال در آب از طریق قالب گیری کف است. در تحقیقی از 
فعالیت سطحی هیدروکسی پروپیل متیل‌سلولز به‌منظور تشکیل قالب 
کرایوژل متخلخل استفاده‌شد. این ساختار متخلخل دارای خاصیت 
جذب روغن بوده که بعد از اعمال برش به اولتوژلی با خواص رئولوژی 
جدید تبدیل شد (2013 .47 6 1ع۳21). خواص پلی ساکاریدهایی که 
به‌عنوان عامل‌های حجم‌دهنده در سیستم‌های ساختار یافته به‌کار 


می‌روند با مخلوط کردن آنها با سایر بیوپلیمرها به‌ویژه پروتئین ها 
بهبود می‌یابد. از این‌رو هدف اصلی این تحقیق تولید مافین کم کالری 
از طریق حذف چربی جامد و جایگزینی آن با سیستم اولئوژلی 
تهیه شده از کمپلکس محلول صمغ زانتان و سفیده تخم‌مرغ به روش 
ی اب کدو3: 


مواد و روش‌ها 

آرد مورد استفاده در این پژوهش از کارخانه آرد پيشگام» مشهد 
تهیه شد. درجه استخراج آرد ۸۷ درصد و مشخصات آن (گلوتن 
مرطوب ۲۶/۷ درصد. پروتئین ۱۰/۸ درصد. خاکستر ۰/۷۹ درصد و 
رطوبت ۱۰/۵۲ درصد) بود (2000 بهض). همچنین سایر 
موادمصرفی در تولید کیک شامل شکر سفید (محسن, کرج. ایران» 
روغن کنجد (لادن» تهران» ایران) و پودر پخت تخم‌مرغ و وانیل از 
فروشگاه عرضه کننده مواد اولیه قنادی خریداری شد. شربت اینورت 
هم مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره ۸۰۲۵ تهیه شد. صمخ 
زانتان از شرکت سیگما آلدریچ و پودر سفیده تخم‌مرغ از شرکت 
تلاونگ خریداری گردید. 


روش تهیه اولئوژل 

اولئوژل به روش غیرمستقیم از قالب گیری کف در شرایط بهینه 
برلساس روش جابری و همکاران (۲۰۲۰) تولید شد. ابتدا 
سوسپانسیون‌های آبی حاوی ۰/۵ درصد (وزنی/ وزنی) از زانتان و ۵ 
درصد (وزنی/ وزنی) سفیده تخم‌مرغ تهیه و نسبت ۵۰:۵۰ از هر دو به 
آرامی در دمای اتاق و به‌وسیله همزن با هم مخلوط شدند. سپس 
سوسپانسیون همگن در فریزر درایر (8606-]00۵08-۳۲) 
خشک گردیدند. نمونه‌ها به‌منظور به‌دست آوردن آثروژل های متخلخل 
و خشک به مدت ۴۸ ساعت تحت دمای (۶۰- درجه‌سانتی گراد) 
قرار گرفتنده سپس نمونه‌های آثروژل به مدت ۲۴ ساعت در روغن 
کنجد در دمای محیط (۲۰ درجه‌سانتی گراد) به حالت تعلیق درآمد تا 
روغن کاملا جذب شد. سپس همزدن نمونه انجام گرفت تا آثروژل به 
ساختار اولئوژل تبدیل شود. 


تهیه مافین 

در نمونه شاهد خمیر کیک حاوی ۷۰۰ درصد آرد گندم. ۵۰ درصد 
پودر شکره ۳۰ درصد روغن نباتی مایح» ۲ درصد پودر یخت» ۰/۲ درصد 
وانیل» ۳۶ درصد تخم‌مرغ و ۱۲ درصد شربت اینورت بود. خمیر کیک 
یک همزن برقی به مدت ۳ دقيقه مخلوط سپس آب و در آخر آرد و 
پودرپخت اضافه و خمیر بدست آمده با استفاده از یک قیف به میزان 
۰ گرم درون کاغذهای مخصوص مافین ريخته و عمل پخت در فر 


طبقه‌ای (صنایع پخت. مشهد) در دمای ۱۷۰ درجه سانتی گراد به 
مدت ۲۰ دقیقه انجام‌شد. پس از سردشدن هریک از نمونه‌ها در 
کیت خی پان انیب مور رژیی ‏ خضوضیاع کش و کی 
بسته‌بندی و در دمای محیط (۲۵ درجه‌سانتی گراد) نگهداری شدند. 
برای تهیه نمونه‌های مافین با روغن کاهش یافته (۱۰ ۳۰ و ۵۰ درصد 
کاهش روغن» روغن از فرمولاسیون حذف شد و سیستم اولتوژل در 


خصوصیات فیزیکوشیمیایی مافین 

خصوصیات فیزیکوشیمایی نمونه‌های مافین پس از تولید و 
سردشدن مورد ارزیابی قرار گرفتند. رطوبت مافین مطابق استاندارد 
(۲۰۰۰) تعیین گردید. اندازه‌گیری میزان فعالیت آبی با 
استفاده از دستگاه واتراکتیویتی‌متر ( تنق‌حه ,اعد مصنعه0۲۷ 
0 سوئیس)» در دمای ۲۵ درجه سانتیگراد و ۲ ساعت بعد از پخت 
انجام شد. برای انازه‌گیری حجم از روش جایگزینی دنه کلزا مطابق 
استاندارد ۸۸ (۲۰۰۰) شماره ۳۴-۱۵-۰۲ استفاده شد و حجم 
مخصوص از تقسیم حجم به وزن محاسبه گردید. 


آنالیز بافت 

برای تعیین ویژگی‌های مکانیکی بافت از آزمون آنلیز پروفایل 
بافت (۲۳۸) استفاده‌شد. نمونه های مافین از پوشش خارج شده و به 
صورت صفحه‌ای با ضخامت ۱۵میلی‌متر و قطر ۴۰ میلی‌متر 
برش زده و در دمای اتاق تا ۵۰ درصد ارتفاع اولیه با یک مکانیسم دو 
مرحله‌ای فشرده‌شد. از سرعت معادل ۱ میلی‌متر بر ثانیه استفاده و 
شاخص‌های بافتی شامل سختی» چسبندگی» پیوستگی, قابلیت جویدن 
و فنریبت در آولین و دومین مرحله فشردن مورد ارزیابی قرار گرفت 
(2017 ,1 ۰ ظ0). 


تغییرات رنگ پوسته کیک با استفاده از دستگاه رنگ‌سنج 
(تعاعصنتمام ۰۷۷۲-3۹0 ۷2۷۰ چین) اندازه‌گیری شد. این 
دستگاه جهت اندازه‌گیری شاخص‌های رنگی شا *2 و *9 به‌کار 
است. پارامترهای *ه از سبز تا قرمز و *9 از آبی تا زرد اجزای رنگی 
می‌باشند که بین۱۲۰- تا ۱۲۰ متغیر هستند  (‏ اند 
2 مر ا0۳60۳20۷10)). 


تخلخا 
برای ارزیابی تخلخل مافین از روش پردازش تصویر استفاده‌شد. 
بدین‌منظور قطعه به ابعاد ۴« ۴ سانتی‌متر از قسمت میانی مغز مافین 
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بریده و عکس آن به‌وسیله دوربین عکس‌برداری (123220 عمصعت) 
تصویربرداری شد. به وسیله نرم‌افزار 1۳02861 و با فعال کردن قسمت 
۸ بیت» به‌صورت تصاویر خاکستری درآمده و سپس با فعال کردن 
گزینه دودویی نرم‌افزار تصویر به‌صورت نقاط تیره و روشن در آمد که 
محاسبه نسبت نقاط روشن به نقاط تیره به‌عنوان شاخص میزان 
تخلخل مافین محاسبه شد (2008 ,./۵ ۶۶ کصه[۷۷11067). 


خصوصیات حسی 

ارزیابی ویژگی‌های حسی مافین توسط ۱۵ نفر ارزیاب 
آموزش دیده با استفاده از آزمون امتیازدهی و به روش هدونیک ۵ 
نقطه‌ای انجام شد. صفاتی که در این آزمون مورد ارزیابی قرارگرفت 
شامل رنگ» عطرء طعم پوکی و تخلخل مغز مافین» قابلیت جویدن و 


پذیرش کلی بود. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تجزیه و تحلیل داده‌ها با استفاده از طرح ساده با آرايش کاملا 
تصادفی و مقایسه میانگین با استفاده از آزمون دانکن در سطح ٩۵‏ 
درصد انجام گرفت. برای مقایسه میانگین و رسم نمودارها به‌ترتیب از 
نرم‌افزار 5۳55 نسخه ۱٩‏ و اکسل استفاده شد. 


میزان فعالیت آبی و رطوبت مافین تهیه شده با اولئوژل 

نتایج جایگزینی اولتوژل با روغن در فرمولاسیون کیک نشان داد 
که با افزایش میزان اولئوژل میزان رطوبت نمونه‌های کیک بیشتر 
شد. بطوریکه در نمونه ۵۰ درصد چربی کاهش افته در مقایسه با 
نمونه شاهد میزان رطوبت از همه کمتر بود. اما با افزایش میزان 
جایگزینی اولئوژل در نمونه ۱۰ درصد چربی کاهش‌یافته میزان 
رطوبت نمونه‌های کیک افزایش و مشابه با نمونه شاهد شد. 

رطوبت مواد غذایی بیانگر کیفیت موادغذایی به‌ویژه محصولات 
پخت است و مرطوب بودن یکی از شاخص‌های مطلوب در کیک 
می‌باشد؛ به‌طوری که کاهش محتوای رطوبتی کیک موجب ایجاد 
بافتی سفت‌تر و خشک تر شده در حالی که حفظ و نگهداری آب در 
کیک باعث نرمی بافت کیک و تعویق بیاتی آن می‌شود ( ,۱1۵0 
6 »6 1(6۳01716560). میزان رطوبت محصول غذایی به ظرفیت 
آن در جذب آب بستگی دارد. حفظ رطوبت نمونه‌های کیک تهیه شده 
با اولئوژل‌ها در طول مدت پخت می‌تواند به قابلیت اولئوژل‌ها در 
جذب و به‌دام انداختن مولکول‌های آب مرتبط باشد. 

دلیل افزايش محتوای رطوبت نمونه‌های حاوی اولئوژل» قدرت 
بالای صمغ زانتان در جذب رطوبت و نگهداری آن در حين فرآیند 
پخت می‌باشد. همچنین بیان شده است. اولئوژل‌ها سبب حفظ و 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره . فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۱ 


نگهداری رطوبت در بافت کیک شده و از مهاجرت رطوبت و انتقال 
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شکل ۲- اثر سطوح مختلف اولئوژل بر میزان فعالیت آبی مافین 
فص ان تاد ۵ 66 من عامعمعاه ۵ وام۱6۲ 011۲6۲6۵۲ 01 ۲۳۲۲6۵۲ 2۰ ۲۱۵۰ 


میزان فعالیت آبی فاکتور بسیار مهمی است که بر رشد 
میکروارگانیسم تاثیر می‌گذارد و اهمیت ویژه‌ای در ماندگاری 
محصولات پخت دارد. نتایج حاصل از ارزیابی فعالیت آبی نشان داد که 
حذف روغن و جایگزینی اولئوژل. فعالیت آبی نمونه‌های مافین را 
افزايش داد. اما با بیشترشدن درصد اولئوژل در مافین میزان فعالیت 
آبی نمونه‌ها کاسته شد (نمونه با ۱۰ درصد کاهش روغن)» به‌طوریکه 
بیشترین میزان فعالیت آبی در نمونه با ۵۰ درصد روغن کاهش افته 
بود. کمترین میزان فعالیت آبی ۰/۷۳ مربوط به نمونه کنترل بود که 
فاقد اولئوژل است. میزان فعالیت آبی در نمونه ۱۰ درصد روغن 


کاهش یافته. ۰/۷۶ بود که این عدد نزدیک به نمونه شاهد بود و 
تفاوت معنی‌داری با آن نداشت. نتایج به‌دست آمده از رطوبت و فعالیت 
آبی نشان می‌دهد تولید کیک در نمونه ۱۰ درصد روغن کاهش یافته 
می‌تواند ماندگاری مشابه با کیک شاهد داشته‌باشد. قابلیت بالای 
نگهداری آب به‌دلیل حضور گروه‌های هیدروکسیل در ساختار صمغ 
استفاده شده در اولتوژل می‌باشد. ترکیبات ژل‌دهنده نظیر 
هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون محصولات پخت به دلیل طبیعت 
آبدوست خود با آب برهم کنش می‌دهند و سبب کاهش انتشار آب و 


همین امر در افزايش جذب آب و کاهش میزان آب آزاد در نتیجه 
کاهش ففعالیت آبی در محصول نهایی و در حین فرآیند پخت و 
نگهداری موّثر است. 012001۳0027271 و همکاران (۲۰۱۸) بیان کردند 
که مافین‌های حاوی اولئوژل در مدت ارزیابی به دلیل احتباس 
قوی‌تر آب در داخل ساختار سبب کاهش مقدار آب آزاد در مافین و 
افزایش زمان ماندگاری نمونه‌ها شدند. 


میزان حجم مخصوص و تخلخل مافین 

نتایج این پژوهش نشان داد که اضافه کردن اولئوژل به‌جای 
روغن در فرمولاسیون مافین در نمونه ۵۰ درصد چربی کاهش یفته 
سبب کاهش حجم مخصوص و افزایش دانسیته کیک شد. چربی 
نقش مهمی در هوادهی محصولات پخت دارد و در نتیجه بر حجم و 
بافت محصولات نهایی تأثیر می‌گذارد. ویسکوزیته مناسب خمیر 
حباب‌های هوا را در حین مخلوط کردن خمیر حفظ می‌کند و منجر به 
بهبود حجم محصول نهایی می‌شود (2003 ,۸12۷2 > نط62). با 
فزایش میزان جایگزینی اوائوژل میزان حجم مخصوص افزایش 
داشت. بطوریکه در نمونه مافین با ۱۰ درصد چربی کاهش افته میزان 
حجم مخصوص نمونه کیک اختلاف معنی‌داری با نمونه شاهد نداشت 
(۳<۰/۰۵). نمونه با ۱۰ درصد روغن کاهش یافته دارای بیشترین 
میزان روغن در سیستم اولئوژل می‌باشد و به اين دلیل از نظر 
هوادهی و حجم مشابه نمونه شاهد می باشد. 
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البته لازم به ذکر است که مقدار ححم مخصوص در نمونه ۱۰ 
درصد روغن کاهش یافته حجم مخصوص مشابهی با نمونه کیک 
تهیه شده با روغن داشت. اولئوژل ها ضمن ایجاد مکانیسم تثبیت 
امولسیون کف» بر هوادهی کیک نیز موثر هستند ( .1 ۶ نک 
7 «1ع ۳۵۳۱:۷۵00 و همکاران (۲۰۱۸) در نتیجه پژوهش های 
خود نشان دادند که حجم کیک تهیه شده با اولئوژل با استفاده از روغن 
کتان و شورتنینگ از سایر نمونه‌های تولیدشده بالاتر است چون 
هوای بیشتری در خمیر این نمونه‌ها به دام می‌افتد. همچنین بیان 
شده استفاده از اولتوژل در کیک تآثیر زیادی بر میزان توزیع هوا در 
سیستم خمیر می گذارد (2002 ,.۵1 ۵1 00172). 0۵ و ۲6 (۲۰۱۸) 
بیان کردند که حجم مخصوص مافین با جایگزین کردن شورتنیگ با 
اولئوژل 11۳16 کاهش می‌یابد که دلیل آنرا متراکم‌تر شدن ساختار 
مفین با جایگزینی اولئوژل و تونایی کمتر خمیر در حفظ هو دانستند 
اگر چه این محققان در نتایج خود نشان‌دادند که جایگزینی 
شورتنینگ‌ها با اوئوژل‌های 11۳106 تا ۵۰ درصد وزنی تأثیر منفی 
بر حجم مخصوص مافین ندارد. نتایج مشابه دیگری مبنی بر کاهش 
خعم. موسر موز ها کنکم با خانگوی. قی گنه زا 
اولتوژل‌های واکس کارنوبا (2017 .۸1 6 6170» واکس سبوس 
برنج» واکس کاندلیلا (2019 محهععاتصون . ک ]ع) 
گزارش شده‌است که در همه اين مطالعات کاهش مقدار اولیه هوا و 
ظرفیت نگه‌داری آن طی پخت با افزودن اولئوژل‌ها به‌عنوان دلیل این 
پدیده ذکر شده است . 


جدول ۱-اثر جایگزینی اولئوژل بر حجم مخصوص و دانسیته مافین 
امه مه ماما مره جدن عجمصی هام۲6 عاععمع۵۱ ۵۲ ۳۲۵۵۲ -1 13016 


(2/۵93) «ازعصره] ۵ ما۲۵ 60 
دانسیته حجم مخصوص 
0۳24 * 26.32.50 
۶ 0342-0.00 ۱۳۵0 
0 192-20۲ 
02-6 25-1 


ر ۱۱ 
نمونه 
0۵ شاهد 
اج ۲600۵۵ 5090 ۵۰ چربی کاهش يافته 
اج ۲60۷۵۵ 7۳۰3070 چربی کاهش يافته 
اج ۲60۷۵۵ 7۱۰1070 چربی کاهش يافته 


# میانگین‌های دارای حروف مشترک در هر ستون ازنظر آزمون دانکن در سطح ۵ درصد اختلاف معنی‌دار ندارد. 


می‌دهد. درصدهای پایین اولتوژل سبب کاهش تخلخل نسبت به 
بنابراین با توجه به اينکه حجم با حذف روغن و جایگزینی اولئوزل 
کاهش می‌یابد. تخلخل نیز کاهش می‌یابد. کمترین تخلخل مربوط به 
تیمار ۵۰ درصد چربی کاهش یافته است که افزایش میزان اولئوژل در 
فرمولاسیون روغن سبب افزايش میزان تخلخل کیک شد. به‌طوریکه 
میزان تخلخل در نمونه با ۱۰ درصد چربی کاهش يافته نزدیک نمونه 
شاهد بود. تخلخل یکی از شاخص‌های مهم ارزیابی بافت محصولات 


پخت مخصوصا کیک بوده و به‌طور کلی تابعی از تعداد حفرات موجود 
در مغز بافت این محصولات و همچنین نحوه توزیع و پخش این 
حفرات می باشد (خیابانی و همکاران» ۱۳۹۹). به‌طوری که هرچه تعداد 
حفرات و سلول‌های گازی بیشتر بوده و توزیع و پخش آن‌ها 
یکنواخت‌تر صورت گرفته باشد» میزان تخلخل محصول نهایی بیشتر 
خواهد بود. با توجه به مطالعات گذشته» کاهش میزان تخلخا 

نمونه‌های کیک با جایگزینی روغن با اولئوژل‌ها را می‌توان به دو 
پدیده نسبت داد: الف) افزايش بیش از حد ویسکوزیته خمیر با افزودن 
اولئوژل‌ها که باعث اختلال در پذیرش بخشی از حباب‌های هوای 


۴۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۱۸ شماره ۱. فروردین- اردیب‌هشت ۱۴۰۱ 


ورودی به بافت خمیر کیک طی فرآیند همزدن و همچنین عدم پخش 
یکنواخت آن می‌شود؛ ب) حذف اثر محافظتی کریستال‌های اسیدهای 
چرب اشباع بر حباب‌های هوای مغز بافت کیک با جایگزینی 
شورتنینگ توسط اولئوژل‌ها (2018 ,اه 6 ۲۳۷/۵0 ,اه 61 ع12 : 
5 در فرمولاسیون عادی کیک کریستال‌های چربی لایه‌ای 
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اطرا خران‌های, هرا اجان گرده و باعف حفظ آن‌ها دز طول سوت 
پخت می‌شوند» ولی با جایگزینی روغن با اولتوژل ها اين اثر حفاظتی تا 
حدودی از بین رفته و در نتیجه باعث کاهش میزان تخلخل کیک 
می‌گردد» اما با افزایش میزان اولئوژل» اثر حذف روغن در 
فرمولاسیون جبران می‌شود. 


50 300 
(+ 


عمامرصصوه مصت]۷ 


شکل ۳-اثر سطوح مختلف اولئوژل بر درصد تخلخل مافین 
۱۰ ( ۱ 


جدول ۲- اثر جایگزینی اولئوژل بر ویژگی های مکانیکی بافت مافین 
هت که م۳0 آهتصجطعصه مط) هم )ممصصه‌هاموم م۵۱60 ۵۴ 611601 1۳6 -2 12016 


(و,ع) وقعجعتععطفه . رصم معمصوصتمگ .. ممممهت امن . (قع) مهم (2) ۲۱۵۲0۳۴۵۶5 زا۱۱۱۱ 
چسبند کی فنریت پیوستکی قابلیت جویدن سفتی نمونه 
مصم) 
ط« 0,49 +0.92- 21-0( ۶( / ۱ ۰ 1-1( 1۱0۳-3-9۳ شاهد 
3 ۱ ۲ : ۵ ۲ 0 507۶ 
8 021 1- 2-1-02( 63-027 00 ۵ ۱۸ 1۱(9-48* ۰ چربی کاهش یافته 
۲ 3 3 ۱ 3 ۲ 307۶ 
3 ) 1.50- 23.0.05 0235 7 -+-10(3" 39395-<(1۱۳-۱" ۰ چربی کاهش يافته 
۲ ۲ 1 1070 
0۳۴ <1.673- 24.951 9 ( 1-2-7 


۰ چربی کاهش يافته 


# میانگین‌های دارای حروف مشترک در هر ستون ازنظر آزمون دانکن در سطح ۵ درصد اختلاف معنی‌دار ندارد. 


ویژگی‌های بافتی 

ویژگی‌های مکانیکی بافت یک مشخصه کیفی بسیار مهم در 
محصولات نانوایی از جمله کیک بوده و معیاری برای تعیین مدت 
زمان نگه‌داری محصول می‌باشد. چربی به‌عنوان یک ماده موثر در 
فرمولاسیون کیک بافت را برای مدت زمان بیشتری نرم نگه داشته و 
اثرات ناشی از سفتی بافت را کاهش می دهد ( ,.01 6 ۲ع۳1:۷20ع۳ 
8 جدول ۲ ننایج حاصل ارزیابی پروفایل بافتی نمونه های مافین 
را نشان می‌دهد. جایگزینی روغن توسط اولتوژل باعث افزايش سفتی 


نمونه های مافین شد که می‌تواند به افزايش تراکم و کاهش تخلخل 
مربوط باشد. با این حال نمونه‌های مافین با ۱۰ درصد روغن 
کاهش یافته سفتی نزدیک به نمونه شاهد داشت. با افزايش میزان 
اولتوژل بافت کیک مافین نرم‌تر و فنریت افزايش پیدا کرد. 0 و 
6 (۲۰۱۸) بیان کردند که خصوصیات بافتی کلوچه تهیه شده با 
اولتوژل‌های 11۳16 تا ۵۰ درصد وزنی تأثیر منفی بر نرمی بافت و 
قابلیت جویدن نمونه های مافین نداشت. 


همچنین نتایج بافت‌سنجی نشان‌داد که با کاهش سطح اولئوژل 
قابلیت ارتجاعی مافین کمتر و ساختار آن منسجم تر می‌شود. ساختار 
متراکم تر مافین تهیه شده از اولتوژل ناشی از حجم و تخلخل کمتر در 
این نمونه‌ها است. بررسی نتایج پیوستگی بافت کیک نشان داد که 
استفاده از اولئوژل به‌جای روغن تفاوت معنی‌داری در سطح 
معنی داری ٩۵‏ درصد در میزان پیوستگی ایجاد نمی کند. اما در میزان 
قابلیت جویدن نمونه‌های حاوی اولئوژل کاهش معنی‌داری 
مشاهده‌شد (۳>0.05). نا و همکاران (۲۰۱۷) بیان کردند که 
ولتوژل ها با حفظ و نگهداری رطوبت در بافت کیک و جلوگیری از 
مهاجرت رطوبت و انتقال آن به رشته‌های نشاسته و کریستاله شدن 
آن‌هاء باعث نرم‌تر شدن بافت کیک می‌شوند. ۸۰۳01 و همکاران 
(۲۰۱۴) نشان دادند که استفاده از اولئوژل در کیک سبب افزایش مقدار 
سفتی می‌شود که دلیل آن متراکم‌تر شدن ساختار با حذف روغن 
می‌باشد. مارگارین‌ها و شورتنینگ‌ها در فرمولاسیون کیک دارای 
مقدار زیادی کریستال چربی می‌باشد که با ایجاد سد از تشکیل شبکه 
گلوتن جلوگیری می کند. اما برخلاف سایر مطالعات» نعداه ]-نزه و 
۱۷۲۵601 (۲۰۱۵) بیان کردند که استفاده از اولئوژل سبب بهبود 
نرمی کیک می‌شود که دلیل آنرا مربوط به ایجاد شبکه سه‌بعدی 
حاوی اسیدهای چرب موجود در اولتوژل دانستند که منحر به اختلاط 
بیشتر حباب هوا در خمیرکیک می‌شود. 


جابری و همکاران / تولید مافین با روغن کاهش یافته با استفاده از اولئوژل... ‏ ۴۷ 


نتایج رنگ سنجی پوسته مافین نشان‌داد که میزان پارامترهای 
رنگی به‌طور معنی‌داری با جایگزینی اولتوژل کاهش یافت (0,05>) 
(جدول ۳. با این حال. میزان # در نمونه با ۱۰ درصد روغن 
کاهش یافته نزدیک نمونه شاهد بود. تفاوت معنی‌داری در پارامتر*2 
در بین نمونه‌ها مشاهده نشد. میزان پارامتر *9 نمونه‌های مافین با 
جایگزینی اولئوژل با روغن روند افزایشی از خود نشان‌داد که 
نشان دهنده افزايش رنگ زرد پوسته مافین با استفاده از اولئوژل است. 
میزان پارامتر رنگ کیک به عوامل مختلفی از جمله برهمکنش‌ها و یا 
تغییرات اجزاء و تغییرات رنگ ایجادشده طی فرآیند بستگی دارد. 
به‌طوریکه رطوبت پوسته و وجود ترکیبات رنگی در فرمولاسیون از 
عوامل موثر بر رنگ پوسته هستند ( ,تااعطم۱۷ ک تعدطه 1-1 [۲2 
5 نتایج حاصل با مطالعات پیشین مطابقت‌داشت. مطالعات 0 
و 16 (۲۰۱۸) در مورد تاثیر اولئوژل ۳۱۳۸1 بر روی پارامترهای 
رنگی کیک نشان داد که مقدار #آ در نمونه‌های حاوی اولتوژل های 
60 به‌طور قابل توجهی کاهش یافت. که نشانگر رنگ تیره‌تر در 
این نمونه‌ها است. اگرچه در سطح جایگزینی ۲۵ و ۵۰ درصد تفاوت 
معنی‌داری در قرمزی (*2) یا زردی (0#) با نمونه شاهد گزارش 
نکردند. مداد 21-۲ و ۷0 (۲۰۱۵) نیز گزارش نمودند که 
میزان *1 نمونه‌های پوسته کیک با جایگزینی ۵۰ درصد اولئوژل موم 
کارنوبا/ اسید آدیپیک کاهش می‌یابد اما در پارامتر *ه و *9 تفاوت 
معنی داری مشاهده نشده است (۳<0.05). 


آنالیز رنک 
جدول ۲- اثر جایکزینی اولئوژل با روغن بر رنگ مافین. 
۲ ۵۱۱۱۱ جدن زره طد آمعمع۱ه ههام۳6 ۵۲ )61160 1۳6 -3 13016 
0۱ 2 1 20۵6 
نمونه 

ات ۰ ۰"( 5( ۱ شاهد 

5 5 ۱" 4 .۰ )۲2 ۲60۷06۵ 7۵۰5090 چربی کاهش یافته 

طوم [+38.075 ت16:692-038۳ ...478620:38 6 ۵۵ 7۳۰3090 چربی کاهش یافته 

٩ 2‏ و 5( ۲ ۵ 7۱۰1097 چربی کاهش یافته 

* میانگین‌های دارای حروف مشترک در هر ستون ازنظر آزمون دانکن در سطح ۵ درصد اختلاف معنی‌دار ندرد. 
خصوصیات حسی درصد چربی کاهش‌یافته بیشترین امتیاز پوکی و تخلخل را توسط 


جدول ۴ نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه‌های کیک ( نظیر 
رنگ پوسته» عطر طعم, بافت» پوکی و تخلخل منز نان و قابلیت 
جویدن) را نشان می‌دهد. بررسی رنگ» عطرء طعم و قابلیت جویدن 
قفاوت خشمگی من باه تاش اکجه قایل کر ات کل موز +۱ 
درصد چربی کاهش يافته امتیازی نزدیک به نمونه شاهد داشت. 
همچنین نمونه شاهد و نمونه ۱۰ درصد چربی کاهش یافته از نظر 
بافت نیز در یک سطح مقبولیت قرار داشتند (۳>0.05). نمونه ۱۰ 


ارزیابان کسب نمود (۴۶۰/۶۳) (۳>0.05) که این خود نشان‌دهنده 
تاثیر مثبت افزايش میزان اولئوژل بر پوکی و تخلخل بافت کیک 
است. بر اساس این نتایج» مقبولیت حسی نمونه‌های مافین تهیه شده 
با التوژل‌ها در تمامی نمونهها قابل قبول بود (پذیرش کلی در تمام 
نمونه‌ها بیشتر از ۲ بود). اما نمونه کیک تهیه شده با ۱۰ درصد چربی 
کاهش یافته بر پایهاولتوژل مقبولیت حسی مشابه نمونه شاهد را نشان 
داد. بنابراین می‌توان نتیجه گرفت که کاربرد اولئوزل به‌عنوان 


۴۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۰۱۸ شماره ۱. فروردین- اردیب‌هشت ۱۴۰۱ 


جایگزین روغن در فرمولاسیون کیک آثر منفی بر پارامترهای حسی 
کیک نداشت. 


نتایج حاصل از این پژوهش با مطالعات پیشین مطابقت داشت. در 
مطالعه ۳۵۳۱۷200821۲ و همکاران (۲۰۱۸) گزارش شده‌است که 


جایگزینی شورتنینگ با اولئوژل مبتنی بر واکس کارنوبا اثرات 


(۲۰۱۴) در بررسی نتایج خواص حسی کیک اسفنجی تولید شده با 
اولئوژل بیان کردند که نتایج آزمون حسی (احساس دهانی» رنگه 
عم و طاهر) مقایه با نموت فاهه وق وکا از نا که 
حفرات و توزیع سلول‌های هواامتیز کمتری داشتند. این نتیج بیانکر 
قابلیت استفاده از سیستم اولئوژل به عنوان جایگزین شورتنینگ‌ها در 


نامطلوبی بر خصوصیات حسی نمونه‌های کیک نداشته و نمونه‌های کیک است. 


مذکور دارای پذیرش حسی قابل قبولی بودند. ۸۳01 و همکاران 


جدول > - اثر جایگزینی اولئوژل بر خصوصیات حسی مافین. 
کصص اه همم ومعصهی مه ی تایه آمع0ع۱ه ۵۴ 611601 1۳6 -4 م1201 


۵ 0 ۵ ازد۳0۲0 01۱۹-۰۰۹۳6( ۱۷ ۱:۱۱ 
پذیرش کلی تخلخل بافت طعم نمونه 
000 
40-0 ۰ *4:004-0.63. .۰ 4.002-0.40۶ شاهد 
۲ ۲ ۱ 3 1 501۶ 
2-1 3.01 2-1 33-3 ۰ چربی کاهش يافته 
۱ ٌ 7 1 1 301 
4.00263 3.802-0.40 2-3 22-1 ۰ چربی کاهش يافته 
۲ ۷60 100۵ 
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۰۶۰ چربی کاهش يافته 
* میانگین‌های دارای حروف مشترک در هر ستون ازنظر آزمون دانکن در سطح ۵ درصد اختلاف معنی‌دار ندارد. 


نتیجه گیری 

نتایج نشان داد که می‌توان با استفاده از سیستم اولتوژل کمپلکس 
پروتئین سفیده تخم‌مرغ و صمع زانتان میزان روغن کیک مافین را با 
حفظ ویژگی‌های کیفی و بافتی محصول کاهش‌داد. بیشترین حجم و 
دانسیته در نمونه مافین تولید شده با ۱۰ درصد روغن کاهش افته 
حاصل گردید. بافت» رطوبت و فعالیت نوا نمونه مافين با ۱۰ درصد 
روغن کاهش یافته مشابه نمونه شاهد بود که به مقدر بیشتر اولئوژل 
منابع 


۰ 


در فرمولاسیون این تیمار مربوط بود. نتایج ارزیابی حسی نیز نشان‌داد 
که نمونه ۱۰ درصد روغن کاهش یافته دارای بیشترین پذیرش کلی 
است که با کاهش درصد چربی به ۵۰ درصد امتیاز پارامترهای حسی 
کاهش معنی‌دار داشت. با توجه به نتایج این پژوهش می‌توان پیشنهاد 
کرد تهیه مافین با جایگزینی اولئوژل با روغن ضمن مهار مشکلات 
ناشی از چربی و کاهش کلسترول» محصول رژیمی با خواص حسی و 
کیفی مطلوب سالم تولید نمود. 
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